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( DE19907172A ) Novelty - The fryer has a vessel (16) for liquid oil and for the food 
to be fried in the oil and at least one electrical heating body (12) in the oil 
accommodation chamber of the vessel at a distance above the vessel base (14). An 
indicator (28) of when an oil change is due is controlled by a controller (24) that 
computes the ageing value of the oil in relation to an ageing process and causes an 
indication of an oil change when a defined minimum value is reached. 
Use - For frying food. 

Advantage - Enables better detection of when oil is getting old and hence more 
comfortable use of the fryer. 
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1 . Friteuse mit einem Gefafi (16) fur flussiges Ol (18) und fur in diesem Ol zu 
fritierendem Fritergut, und mit mindestens einem elektrischen Heizkorper (12) in 
dem Olaufnahmeraum des Gefafles mit Abstand uber dem Gefaliboden (14), 
dadurch gekennzeichnet, daft ein Indikator (28) zur Indikation der Falligkeit eines 
Olwechsels vorgesehen ist, und daft eine Steuereinrichtung (24) vorgesehen ist, 
durch welche ein in Relation zum AlterungsprozelJ des Ols stehender Alterungswert 
automatisch berechenbar ist, welcher bei Erreichen einer vorbestimmten 
Mindestgrofie die Indikation eines Olwechsels an dem Indikator (28) zur Folge hat. 
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Beschreibung 

Die Erfindung betrifft cine Friteuse gemaB dem Obcrhe- 
griff von Anspruch 1. 

Friteusen dieser Art haben mindestens ein in dem zur 5 
Aufnahme von Fritierol dienenden GefaB angeordnetes 
eleklrisches HeizelemenL, welches mit Hohenabstand ober- 
halb des GcfaBbodcns angeordnct isL. Der Olhercich zwi- 
schen dem GcfaBboden und dem mindestens einen Heizelc- 
ment wird als Kaltzone bezeichnet, weil von dem Heizele- io 
ment erwarmtes Ol nach oben steigt und kalteres Ol in die 
Kaltzone sinkt. Femer sinken in die Kaltzone Bestandteile, 
welche schwerer sind als das Ol, insbesondere aus Fritiergut 
ausgeschiedene Riissigkeit, insbesondere Wasser, Friuer- 
gut-Bestandteile, und durch mehrfaches Aufheizen des Fri- 15 
tierbls schwerer gewordene Olbestandteile. Die Teile, wel- 
che schwerer als das Ol sind, konnen sich in der Kaltzone 
absetzen und werden von der Hitze des Heizelementes nicht 
oder nur beschrankt an die Oloberflache getricben. Im Ge- 
gensatz dazu werden bei Friteusen mit einer auBen liegen- 20 
den Heizung die Bestandteile, welche schwerer als Ol sind, 
von der vom GefaBboden aufsteigenden Hitze aufgewirbelt 
und mindestens teilweise an die Oloberflache getrieben. Aus 
diesen Grunden altert Fritierol in Friteusen mit Kaltzone 
nicht so schnell wie in Friteusen mit auBen liegender Hei- 25 
zung, jedoch ist es bei den Friteusen mit einer Kaltzone sehr 
schwierig zu beurteilen, wann das Fritierol so stark gealtert 
ist, daB es gewechselt werden sollte. 

Durch die Erfindung soli die Aufgabe gelost werden, bei 
Friteusen mit innenlicgender Heizung und darunter gcbilde- 30 
ter Kaltolzone das Altern des Fritieroles besser erkennbar zu 
machen und dadurch die Benutzung der Friteuse fur die Be- 
nutzerperson komfortabler zu gestalten. 

Diese Aufgabe wird gemaB der Erfindung durch die 
Merkrnale von Anspruch 1 gelost. 35 

Weitere Merkrnale der Erfindung sind in den Unteran- 
spruchen enthalten. 

Der Begriff "Ol" bedeutet im Rahmen der Erfindung filis- 
siges 01, was auch geschmolzenes Fett sein kann. Der Be- 
griff "Fritiergul" bedeutet jede Art von Nahrungsmittel. Der 40 
Begriff "frilicren" bedeutet jede Art von Warmebehandlung 
von Fritiergut in erhitztem Ol, wie beispielsweise das Fritie- 
ren von Pommes Frites, jedoch auch jede Art von Garen, 
Backen und Braten von Fritiergut in erhitztem 0l. 

Die Erfindung wird im folgendem mit Bezug auf die 45 
Zeichnungen anhand von bevorzugten Ausfuhrungsformen 
beschrieben. In den Zeichnungen zeigen 

Fig. 1 schematisch eine Friteuse nach der Erfindung, 

Fig. 2 ein Ablaufschema des Verfahrens nach der Erfin- 
dung zur Olwechselerkennung von Fritierol bei einer Fri- 50 
teuse nach Fig. 1, 

Fig. 3 ein Zeit-Temperatur-Diagramm zur Erklarung ei- 
nes Olwechsel-Erkennungs verfahrens nach der Erfindung, 
wie es mit einer Friteuse nach der in Fig. 1 dargestellten Art 
durchfuhrbar ist. 55 

Fig. 1 zeigt, teilweise im Vertikalschnitt, eine Friteuse 10 
mit mindestens einem elektrischen Heizelement 12 mit Ver- 
tikalabstand iiber dem Boden 14 eines Friteuse-GefaBes 16 
zur Aufnahme von Fritier-Ol bis zu einem mit Abstand iiber 
dem Heizelement 12 gelegenen Olpegel 20 und zur Auf- 60 
nahme von Fritiergut zur Warmebehandlung in dem vom 
Heizelement 12 erhilzten Ol 18. Zwischen dem Boden 14 
und dem Heizelement 12 ist eine Kaltolzone 22 gebildet. 
Vom Heizelement 12 erhitztes Ol 18 steigt nach oben und 
sinkt dann nach Abklihlung in die Kaltzone 22. In der Kalt- 65 
zone 22 sammeln sich Teile an, welche schwerer als das Ol 
18 sind, beispielsweise von Fritiergut abfallcndc Fritiergut- 
leile, vom Fritiergut abgegebene Flussigkeit, insbesondere 
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Wasser, und gealterte oder verbrannte Olbestandteile. Das 
Heizelement 12 ist vorzugsweise ein in mehreren Schleifen 
sich quer durch den Olaufnahmerauin erstreckender elektri- 
scher Heizkorper. 

Die Friteuse 10 enthalt eine Steuereinrichtung 24 mit ei- 
nem manuellen Einstellelement 26, an welchem die Friteuse 
10 einschaltbar ist. 

Die Friteuse 10 kann in vcrschiedcncn Ausfuhrungsfor- 
men gestaltet werden. GemaB einer Ausfuhrungsform wird 
mit dem Einschalten der Friteuse 10 an dem Einstellelement 
26 die elektrische Stromversorgung zu dem Heizelement 12 
eingeschaltet und das Heizelement 12 erzeugt eine seiner 
Heizleistung entsprechende Temperatur. GemaB einer ver- 
besserten Ausfuhrungsform kann ein Mittel zur Vermeidung 
eines Uberhitzungsschutzes vorgesehen sein, so daB das 
Heizelement innerhalb vorbestimmter Einschalt- und Aus- 
schaltgrenzen abgeschaltet wird, wenn seine Temperatur ei- 
nen vorbestimmten Maximalwert uberschreitet, und wieder 
eingeschaltet wird, wenn ein Minimalwert. unterschritten 
wird. Der Maximalwert und der Minimalwert konnen gleich 
sein. GemaB einer weiteren Ausfuhrungsform der Erfindung 
konnen an dem Einstellelement 26 nicht nur die elektrische 
Stromversorgung der Friteuse eingeschaltet werden, son- 
dern gleichzeitig oder zusatzlich auch verschiedene Heizstu- 
fen, mit welchen das Heizelement 12 das Ol 18 crhitzen soli. 
Jede Heizstufe entspricht einer anderen, vom Heizelement 
12 im Ol zu erzeugenden Temperatur. Hier gibt es verschie- 
dene Moglichkeiten, beispielsweise eine ungeregelte oder 
geregelte Heizleistungseinstellung, oder eine geregelte oder 
ungeregelte Temperatureinstellung der vom Heizelement 12 
zu erzeugenden Temperatur. Je nach dem, welche Ausfuh- 
rungsform die Friteuse 10 aufweist, ist auch die Steuerein- 
richtung 24 anders ausgebildet. GemaB der Erfindung ist ein 
Indikator 28 zur Indikation der Falligkeit eines Wechsels des 
Ols 18 vorgesehen und die Steuereinrichtung 24 ist derart. 
ausgebildet, daB sie automatisch einen in Relation zum Al- 
terungsprozeB des Ols 18 stehenden Alterungswert berech- 
net und bei Erreichen einer vorbestimmten GroBe des Alte- 
rungswertes an dem Indikator 28 die Indikation eines Ol- 
wechsels erzeugt. 

Der Indikator 28 ist vorzugsweise ein Gerat zur oplischen 
Anzeige, wann ein Olwechsel fallig wird. Anstelle eines op- 
tischen Anzeigegerates konnte auch ein akustisches Anzei- 
gegerat verwendet werden. 

Je nach Ausfuhrungsform der Friteuse sind verschiedene 
Verfahren moglich, nach welchen die Steuereinrichtung 24 
die Falligkeit eines Olwechsels berechnet und am Indiaktor 
28 zur Anzeige bringt. Zur Berechnung enthalt die Steuer- 
einrichtung 24 vorzugsweise mindestens einen Mikropro- 
zessor, welcher die Berechnung der Falligkeit des Olwech- 
sels je nach Ausfuhrungsform durch in der Hardware vorge- 
gebene Kriterien oder durch ein fest installiertes oder varia- 
bles Gomputerprogramm ermittelt. 

GemaB einer Ausfuhrungsform ist die Steuereinrichtung 
24 derart ausgebildet, daB sie in der Abhangigkeit von der 
Haufigkeit und der Zeitdauer, mit welcher bzw. auf welche 
ein Fritierbetrieb jeweils eingeschaltet wird, den Alterungs- 
wert berechnet. Ein solches Verfahren ist bei alien Arten von 
Friteusen moglich, insbesondere auch bei einer, welche 
keine variabel einstellbare Heizleistung oder Oltemperatur 
hat. 

GemaB einer weiteren Ausfuhrungsform ist die Steuerein- 
richtung 24 derart ausgebildet, daB sie den Alterungswert 
unter Beriicksichtigung der zum Fritieren jeweils verwende- 
ten Temperaturwerte ermittelt. Der "verwendete Tempera- 
turwert" ist vorzugsweise nicht die jeweils aktuelle Tempe- 
ratur des Ols 18, sondern ein Wert, welcher dem maximalcn 
Heizleistungswert des Heizelementes 12 entspricht. GemaB 
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bevorzugtcr Ausfiihrungsform ist der Heizleistungswert 
oder ein gewiinschter Temperaturwert des Ols an dem Ein- 
stcllelemenL 26 wahlbar. In diesem Falle wird von der Steu- 
ereinrichtung 24 fur die Berechnung des Alterungswertes 
vorzugsweise ein der jeweiligen gewahlten Einstellung des 
Einstellelementes 26 zugeordneter Wert verwendet, welcher 
soinit zwar einer theoretischen Temperatur des Ols 18 oder 
einer theoretischen Hcizleistung des Hcizelcments 12 im 
wesentlichen cntspricht, jedoch nur ein ungefahr korrespon- 
dierender Vergleichswert ist. 

GemaB einer weiteren Ausbildung der Steuereinrichtung 
24 ist sie derart ausgebildet, daB sie fur die Berechnung des 
Alterungswertes des Ols die Zeitdauer erfafit, wahrend wel- 
cher die Friteuse am Einstellelement 26 auf eine bestimmte 
Temperatur oder eine bestimmte Heizleistung eingestellt ist 
oder wahrend welcher im Ol 18 eine bestimmte Temperatur 
herrscht. Eine "bestimmte Temperatur" kann hierbei ein be- 
stimmter Temperaturwert oder ein Temperaturbereich sein. 

Ein Temperaturfuhler 32 ragt. vorzugsweise mindestens 
teilweise in den mit Ol 18 gefullten Olaufnahmeraum des 
GefaBes 16 und erzeugt in der an sie angeschlossenen Steu- 
ereinrichtung 24 ein von der Temperatur des Ols 18 abhan- 
giges Signal. Der Temperaturfuhler 32 enthalt vorzugsweise 
cinen elektrischen Widerstand, dessen Widerstandswert 
temperaturabhangig ist und deshalb ein MaB fur die dctck- 
tierte Temperatur ist. 

Der AlterungsprozeB von Ol ist auch von den Fritierzy- 
klen abhangig, d. h. davon, wie haufig es erhitzt wird. Ein 
Fritierzyklus kann erkannt werden an der Schalthaufigkeit 
des Einstellelementes 26 und/oder der Haufigkeit eines gro- 
Beren Temperaturabfalles des Ols 18, gemessen durch den 
Temperaturfuhler 32, und/oder durch die Haufigkeit eines 
groBeren Temperaturanstieges des Ols 18, ebenfalls gemes- 
sen durch den Temperaturfuhler 32. GemaB einer bevorzug- 
len Ausfiihrungsfonn der Erfindung ist. deshalb vorgesehen, 
daB die Steuereinrichtung 24 fur die Berechnung des Alte- 
rungswertes die Anzahl der Fritierzyklen verwendet. Falls 
die Friteuse 10 derart ausgebildet ist, daB die Heizleistung 
ihres Heizelements 12 geregelt wird oder die Temperatur 
des Ols 18 geregelt wird, dann entstehen im Ol 18 relativ 
kleine Tcmperaturschwankungen, die bei der Berechnung 
des Alterungswertes beriicksichtigt werden konnen, jedoch 
nonnalerweise so klein sind, daB sie nicht beriicksichtigt zu 
werden brauchen. GemaB bevorzugter Ausfuhrungsform 
werden deshalb nur solche Temperaturanderungen als Fri- 
tierzyklus gezahlt, wenn die oberen und unteren Werte der 
Temperaturanderung eine vorbestimmte Mindest-Tempera- 
tur-Differenz auseinanderliegen. 

Ein langsamer Temperaturanstieg des Ols .18 hat eine 
kleinere Auswirkung auf den AlterungsprozeB als ein 
schneller Temperaturanstieg. Deshalb ist. gemaB einer be- 
vorzugten Ausfuhrungsform der Erfindung vorgesehen, daB 
von der Steuereinrichtung 24 nur solche Temperaturande- 
rungen als Fritierzyklus gezahlt werden, bei welchen die 
Temperaturanderung zwischen zwei vorbestimmten oder je- 
weils ermiUelten Werten in einer vorbestimmten Mindest- 
zeit erfolgt. 

Eine bevorzugte Ausfuhrungsform der Steuereinrichtung 
24 beriicksichtigt auBerdem, daB Ol bei hohen Temperaturen 
schneller altert als bei niedrigen Temperaturen. Die, vor- 
zugsweise elektronische, Steuereinrichtung 24 besitzteinen 
Beiriebsstundenzahler. Je nach der am Einstellelemenl 26 
gewahlten Temperatur wird der EinfluB der Zeit gewichtet. 
Ein schnelles Nachheizen von Ol sowie die Eingabe von Fri- 
tiergut in das Ol 18 altern das Ol ebenfalls. Deshalb wird 
von der Steuereinrichtung 24 auch die Anzahl der Fritierzy- 
klen gezahlt. Jeder Tcmperaturabfall (oder gemaB anderer 
Ausfuhrungsform jeder Temperaturanstieg), der zwischen 



zwei ermiUelten Werten stattfindet, wird als Fritierzyklus 
gezahlt. Die Kombination von a) der Temperatur und b) der 
Anzahl der Zyklen geben eine sichere Angabe uber das Al- 
tern des Ols. Wenn eine gewisse Alterung erreicht ist, er- 

5 scheint im Anzeigefeld des Indikators 28 ein auf diese Alte- 
rung hinweisendes Signal oder ein Signal, daB ein Wechsel 
des Ols 18 erforderlich ist. Das Ol muB dann ausgetauscht 
und der Betriebsstundenzahler zuriickgesetzt werden. An- 
stclle von frischem Ol kann frisches Fett in das GefaB gegc- 

10 ben werden, welches dann schmilzt und als Fritier-Ol ver- 
wendbar ist. 

Fig. 2 zeigt schematisch den Verfahrensablauf der Steuer- 
einrichtung 24 fur die soeben beschriebene bevorzugte Aus- 
fuhrungsform. In Fig. 2 bedeuten Schritt 1 "normaler Be- 

15 trieb"; gemaB Schritt 2 wird ein fur die Friteuse 10 fest vor- 
bestimmter Temperatur-Sollwert T oder, wenn am Einstell- 
element 26 ein gewiinschter Temperaturwert oder Heizlei- 
stungswert einstellbar ist, ein der gewahlten Einstellung ent- 
sprcchender Temperatur-Sollwert T mit cincm weiteren Bc- 

20 triebskriterium "a", vorzugsweise die jeweilige Einschalt- 
zeitdauer des betreffenden Sollwertes (konkreter Wert oder 
Werte bereich), rechnerisch verarbeitet, beispielsweise mul- 
tipliziert zur Bildung eines temperatur- und zeitabhangigen 
Rechenwertes Tl, wobei "a" eine Funktion der Temperatur 

25 sein kann; unabhangig von Schritt 2 erfolgt in Schritt 3 die 
Berechnung einesRechenwertes T2 durch rechnerische Ver- 
knupfung einer Temperaturanderung "AT" mit einem weite- 
ren Betriebskriterium "b", wobei "b" eine Funktion der Tem- 
peraturanderung sein kann, vorzugsweise jedoch oder zu- 

30 satzlich eine Funktion der Haufigkeit von Temperaturande- 
rungen und/oder von der Amplitude und/oder des Gradien- 
ten (Anderung pro Zeiteinheit) der Temperaturanderung ist; 
in Schritt 4 werden die beiden Rechen werte Tl und T2 rech- 
nerisch miteinander verkniipft, vorzugsweise addiert; in 

35 Schritt 5 wird festgesLcllt, ob der vcrknupfte Wert groBer 
oder kleiner einem vorbestimmten Alterungswert "c" ist; im 
Falle von "ja" erfolgt eine "Fettwechsel- Anzeige" durch den 
Indikator 28, was in Fig. 2 als Schritt 6 dargestellt ist, wah- 
rend im Falle von "nein" eine Riickmeldung zu den Schrit- 

40 ten 2 und 3 erfolgt, so daB weiterhin die Werte Tl und T2 zu 
berechnen sind. 

Fig. 3 zeigt auf der horizontalen Achse die Zeit "t" und 
auf der vertikalen Achse die Temperatur "T". Im Diagramm 
bedeuten "TS" ein Temperatur-Sollwert, "TR" Regel- 

45 schwankungen der geregelten Temperatur und damit die 
schwankenden Temperatur-Istwerte; "TU" ein unterer Tem- 
peraturwert und "TO" ein oberer Temperaturwert, zur Er- 
kennung eines Fritierzyklus, welcher dadurch definiert sein 
kann, daB ein Temperaturanstieg 34 mindestens vom unte- 

50 ren Temperaturwert TU bis mindestens zum oberen Tempe- 
raturwert TO im Zeitraum von tl bis t2 stattgefunden hat, 
oder ein Temperaturabfall 36 zwischen diesen beiden obe- 
ren und untereren Temperaturwerten in der Zeit von t3 bis t4 
stattgefunden hat. GemaB der Erfindung kann vorgesehen 

55 sein, daB der Temperaturabfallgradient oder der Temperatur- 
sleigungsgradient einen bestimmten Mindestwert haben 
muB, urn als Fritierzyklus gezahlt zu werden. 
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Patentanspruche 

1. Friteuse mit einem GefaB (16) fiir flussiges Ol (18) 
und fur in diesem Ol zu fritierendem Frilcrgut, und mit 
mindestens einem elektrischen Heizkorper (12) in dem 
Olaufnahmeraum des GefaBes mit Abstand uber dem 
GefaBboden (14), dadurch gekennzeichnet, daB ein 
Indikator (28) zur Indikation der Falligkeit eines Ol- 
wechsels vorgesehen ist, und daB eine Steuereinrich- 
tung (24) vorgesehen ist, durch welche ein in Relation 
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zum AlterungsprozeB des Ols stehender Alterungswerl 
automaLisch berechenbar ist, welcher bei Erreichen ei- 
ncr vorbcsLimrntcn MindcstgroBe die IndikaLion eines 
Olwechsels an dem Indikator (28) zur Folge hat. 

2. Friteuse nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, 5 
daB von der Steuereinrichtung (24) fur die Berechnung 
des Alterungswertes Werte der zum Fritieren jeweils 
verwendeten Tempcralur verwendet. werden. 

3. Friteuse nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB die Werte der verwendeten Temperatur nicht aktu- io 
elle Temperaturwerte des Ols (18) sind, sondern ver- 
schiedenen Einstellstufen eines Einstellmittels (26) 
entsprechende Werte sind, wobei jede Einstellstufe 
eine andere Heizstarke bewirkt. 

4. Friteuse nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet, 15 
daB die Werte der verwendeten Temperatur zu gemes- 
senen Temperaturen des Ols (18) korrespondieren. 

5. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspruch, 
dadurch gekennzeichnet, daB die Steuereinrichtung 
(24) der Zeitdauer entsprechende Werte in die Berech- 20 
nung einbezieht, wiihrend welcher die Friteuse auf Fri- 
tierbetrieb eingeschaltet ist. 

6. Friteuse nach einem der Anspruche 1 bis 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB die Steuereinrichtung (24) wahl- 
wcisc je auf eine von mehreren verschiedencn Heizlci- 25 
stungsstufen einstellbar ist und einen der Addition der 
Betriebszeitdauern der einzelnen Stufen entsprechen- 
den Rechenwert fur die Berechnung des Alterungswer- 
tes bildet. 

7. Friteuse nach einem der vorhergehenden Anspru- 30 
che, dadurch gekennzeichnet, daB von der Steuerein- 
richtung (24) fiir die Berechnung des Alterungswertes 
die Anzahl der Fritierzyklen verwendet wird, wobei ein 
Fritierzyklus jede Temperaturanderung des Fritierols 
von einem Wert, zu einem anderen Wert ist, so fern diese 35 
beiden Werte um eine vorbestimmte Mindest-Tempera- 
tur-Di fferen z ausei n anderliegen . 

8. Friteuse nach Anspruch 7, dadurch gekennzeichnet, 
daB eine Temperaturanderung des Ols nur dann als Zy- 
klus gezahlt wird, wenn die Temperaturanderung zwi- 40 
schcn den beiden Werlcn in einer vorbestimmten Min- 
destzeit erfolgt. 

9. Friteuse nach einem der vorhergehenden Ansprii- 
chen, dadurch gekennzeichnet, daB die Steuereinrich- 
tung (24) einen Temperatursensor (32) aufweist, der ihr 45 
ein von der Temperatur des Ols (18) abhangiges Signal 
fiir die Berechnung des Alterungswertes liefert. 

10. Friteuse nach Anspruch 1, dadurch gekennzeich- 
net, daB die Steuereinrichtung (24) den Alterungswert 
des Ols in Abhangigkeit von der Hauflgkeit und von 50 
der Zeitdauer berechnet, mil welcher bzw. auf welche 
ein Fritierbetrieb jeweils eingeschaltet ist. 
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